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Abstract

Edible flowers have long been integral to traditional diets in Indigenous and rural communities in Mexico. Growing interest in
these foods reflects an increasing recognition of biocultural diversity as a crucial element of sustainable food systems. This study
reports on an ethnobotanical survey of flowers consumed during the Lenten season in Tulancingo, Hidalgo, Mexico. Fieldwork
was conducted at the weekly Tulancingo market during January to April of 2022 and 2023. Vernacular names, geographic origins,
procurement methods, and culinary applications were documented through open-ended and semi-structured interviews.
Voucher specimens were purchased for botanical identification, and production and collection sites were visited to confirm
sources. Based on this approach, 17 species were recorded as being sold during Lent, originating from four geocultural regions
of Hidalgo and Puebla interconnected through local-regional production and consumption networks. Their use reflects the
persistence of regional knowledge systems centered on biocultural diversity. Although research on edible flowers has advanced,
species inventories and assessments of nutritional and nutraceutical properties remain incomplete. Strengthening the role of

biocultural diversity in local diets offers a promising pathway for enhancing food security and community well-being.

Keywords: Traditional foods, markets and tianguis, edible plants, seasonal foods, nutraceuticals, biocultural heritage.

Flores comestibles en temporada de cuaresma en el mercado de
Tulancingo, Hidalgo, México

Resumen

Las flores comestibles estan presentes en la dieta de muchas comunidades indigenas y rurales de México. Actualmente se
manifiesta un creciente interés por este tipo de alimentos, reconociendo la importancia de la diversidad biocultural en los
sistemas alimentarios. El objetivo del trabajo fue la exploracién etnobotanica de las flores utilizadas como alimento durante la
temporada de cuaresma en Tulancingo, Hidalgo, México. El trabajo se realizé en el mercado semanal de Tulancingo de enero a
abril de 2022y 2023. Utilizando entrevistas abiertas y semiestructuradas, se registré el nombre de las flores, su procedencia, formas
de obtenciony de preparacién. Se compraron muestras de las especies para su determinacién botanicay se acudié a las zonas de
produccion o recolecta. Se obtuvo informacién de 17 especies que son ofertadas en la época de cuaresma, mismas que provienen
de cuatro regiones geo culturales de Hidalgo y Puebla, articuladas en procesos de produccién y consumo. Su aprovechamiento
refleja el conocimiento regional de la biodiversidad cultural. Aunque hay avances en su estudio, falta por conocer del inventario
y aporte nutricional y nutraceutico de las flores comestibles. La diversidad biocultural tiene mucho que aportar al logro de la

seguridad alimentaria y bienestar de la poblacion.

Palabras clave: Alimentos tradicionales, mercados y tianguis, plantas comestibles, alimentos de temporada, nutracéuticos,
patrimonio biocultural.
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Introduction

Mexico, a recognized megadiverse country, harbors
approximately 12 % of global biodiversity within only
1.4 % of the world'’s terrestrial surface (Llorente and
Ocegueda 2008; SEMARNAT 2014). It exhibits a high
degree of endemism, with at least 52 % of its plant
species found nowhere else (Rzedowski 1991). The
country is also one of the four to eight primary cen-
ters of agricultural origin (Harlan 1975; Vavilov 1992)
and among the most culturally diverse nations, being
the birthplace of one of the world’s six original civiliza-
tions (Ledn-Portilla 2006).

These conditions—biological megadiversity, cul-
tural plurality, and a role as a center of domestica-
tion—have fostered an extensive biocultural heri-
tage. With more than 23,000 plant species (Villasefor
2016), Mexico possesses a vast corpus of traditional
ecological knowledge regarding plant use and man-
agement. Approximately one quarter of these spe-
cies are of direct use to humans, and over 2,000 have
been recorded as edible (Mapes and Basurto 2016).

In floristic inventories, edible plants rank second
only to medicinal species (Martinez et al. 1995; Arra-
zola et al. 2018; Martinez et al. 2021; Bravo et al. 2022;
Montes et al. 2022; Sandoval et al. 2023). Wild, semi-
cultivated, and incipiently domesticated species re-
main crucial dietary resources in rural communities
(Vazquez 1987; Villaseror 1988; Villa 1991; Bastida
et al. 2024; Lozano et al. 2022; Mendoza and Barén
2022).Scholarly interest in these resources has grown
in recent decades, reflecting a broader recognition
of cultural biodiversity as a pillar of sustainable food
systems (Argumedo et al. 2021; Montes et al. 2022).
Studies have examined specific plant groups—such
as quelites (wild greens) (Basurto et al. 1998; Molina
2000; Castro 2000; Basurto 2011; Balcazar et al. 2020;
Manzanero et al. 2020; Pulido et al. 2024)—as well as
the nutritional, nutraceutical, and bioactive potential
of edible flowers, alongside their enduring cultural
and culinary roles (Rop et al. 2012; Lara et al. 2013;
Fernandes et al. 2017, 2018; Mulik and Ozuna 2020;
Jadhav et al. 2023).

Although flowers from native species are gen-
erally considered non-conventional foods and are
not dietary staples, they form part of Mexico’s bio-
cultural heritage and contribute to both local food
systems and food security (CONABIO 2020). Despite
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Introduccién

México como pais megadiverso resguardan en un te-
rritorio equivalente al 1.4 % de la superficie terres-
tre del planeta alrededor del 12 % de la biodiversi-
dad mundial (LIorente & Ocegueda, 2008; SEMARNAT,
2014). Tiene ademas un elevado porcentaje de ende-
mismos, que en el caso de las plantas alcanza al me-
nos el 52 % de las especies (Rzedoswki, 1991). Méxi-
co es también uno de los cuatro u ocho centros de
origen de la agricultura (Harlan, 1975; Vavilov, 1992).
Considerado uno de los paises con mayor diversidad
cultural, es cuna de una de las seis civilizaciones origi-
narias del mundo (Ledn-Portilla, 2006).

Estas condiciones de pais megadiverso, multicul-
tural y centro de origen de la agricultura resultan en
un extenso patrimonio biocultural, que con un in-
ventario de mas de 23 000 especies de plantas (Vi-
llasefor, 2016) conforma un rico acervo de conoci-
mientos de uso y manejo de las plantas. Hasta un
cuarto de estas especies son utiles para las socieda-
des humanas que se han desarrollado en el pais, y
de estas, mas de 2 000 especies tiene registro como
plantas comestibles (Mapes & Basurto, 2016).

En los inventarios sobre flora util, a las especies
comestibles les corresponde un segundo lugar des-
pués del uso medicinal (Martinez et al., 1995; Arrazo-
la etal., 2018; Martinez et al., 2021; Bravo et al., 2022;
Montes et al., 2022; Sandoval et al., 2023). Las plan-
tas comestibles silvestres, semicultivadas o de culti-
vo incipiente son un recurso muy importante en la
dieta de la poblacién en comunidades rurales (Vaz-
quez, 1987; Villasefor, 1988; Villa, 1991; Bastida et al.,
2024; Lozano et al., 2022; Mendoza & Barén, 2022).
En los ultimos afnos ha tomado importancia el estu-
dio de este tipo de recursos reconociendo el papel
de esta biodiversidad cultural en la provision de ali-
mentos para la humanidad (Argumedo et al., 2021;
Montes et al.,, 2022), y se ha puesto énfasis en estu-
dios de caso sobre grupos de plantas como los que-
lites (Basurto et al., 1998; Molina, 2000; Castro, 2000;
Basurto, 2011; Balcazar et al., 2020; Manzanero et al.,
2020; Pulido et al., 2024), asi como sobre el potencial
alimentario, nutracéutico y de compuestos bioacti-
vos de las flores, ademads de su ancestral importancia
cultural y gastronémica (Rop et al., 2012; Lara et al,,
2013; Fernandes et al., 2017; Fernandes et al., 2018;
Mulik & Ozuna, 2020; Jadhav et al., 2023).
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their importance in dietary studies, knowledge of
their nutritional, gastronomic, cultural, and econom-
ic significance remains limited (Good and Corona
2011). Current inventories are incomplete, and little
is known about their seasonal availability, prepara-
tion methods, management practices, or nutraceu-
tical potential (Sotelo et al. 2007; Morales et al. 2015;
Figueredo et al. 2022).

Dietary patterns in rural communities are closely
tied to the seasonal availability of local plant, animal,
and fungal resources, as well as to religious and so-
cial festivities (Nunes 2007; CONABIO 2020). Within
the Catholic calendar—imposed during the colonial
period—Lent has played a significant role in shap-
ing dietary customs (Placencia 2023). While fasting
is no longer obligatory, it remains customary to ab-
stain from red meat, favoring plant-based foods such
as quelites, roots, seeds, fruits, and flowers (Araujo
2025; Hernandez 2025).

In preparation for Holy Week and throughout
Lent, markets and tianguis (traditional open-air mar-
kets) serve as primary spaces for obtaining these
foods. Markets provide critical information on the
use, management, provenance, seasonality, and
commercialization of plant and animal products
(Herndndez X. et al. 1983; Martinez et al. 2006). The
weekly tianguis in Tulancingo, Hidalgo—where the
present study was conducted—brings together for-
agers, producers, and intermediaries offering edible
flowers from multiple regions of Hidalgo and Puebla.
Held every Thursday in the streets surrounding the
municipal market in downtown Tulancingo (Jaimes
2023), it remains a focal point for the exchange of bi-
ological resources and associated knowledge.

Markets are spaces of exchange where ecological,
cultural, botanical, and, to some extent, socioeco-
nomic factors intersect (Hernandez X. et al., 1983).
They play a crucial role in the economic and social
life of communities and are privileged settings for
gathering ethnobotanical information (Martinez et
al., 2006).

The Tulancingo tianguis has pre-Columbian or-
igins, documented as one of the most important
trade centers in the Central Highlands during the
Late Postclassic period, as evidenced by the archae-
ological site of Huapalcalco (Gaxiola 2009). During
the Toltec era, it was among the principal periodic

Las flores comestibles de especies nativas, si bien
pueden considerarse como alimentos no convencio-
nales no constituyen un alimento bdasico, igualmen-
te son parte del acervo biocultural y contribuyen al
sistema alimentario mexicano, lo mismo que a la se-
guridad alimentaria (CONABIO, 2020), sin embargo,
a pesar de su relevancia al abordar estudios sobre
la comida y alimentacién, aspectos de la importan-
cia nutricional, bromatolégica, gastronémica, cultu-
ral o econémica (Good & Corona, 2011) de este tipo
de alimentos no son del todo conocidos. Aunque hay
avances, su inventario es aun incompleto, como lo es
también el conocimiento de la temporada en que son
utilizadas, de las formas de preparacion, de como son
manejadas, de su importancia y valores nutricionales
y de su potencial nutraceutico. (Sotelo et al., 2007; Mo-
rales et al., 2015; Figueredo et al., 2022).

La alimentacién y la dieta de las poblaciones rurales
estan relacionadas principalmente con el acceso a los
recursos vegetales, animales y fungicos de su entorno
natural, asi como con acontecimientos relacionados al
calendario y celebraciones de tipo religioso y social (Nu-
nes, 2007; CONABIO, 2020). Dentro del sistema de prac-
ticas y creencias de tipo religioso en México, se encuen-
tra la Cuaresma como parte de la préctica de la religién
catolica impuesta luego de la invasion espanola. (Pla-
cencia, 2023). Si bien en la actualidad no es obligatorio
elayuno para la feligresia catolica, la tradicién y costum-
bre para esta época del afo es evitar consumir carnes
rojas y se da preferencia al consumo de alimentos de
origen vegetal como quelites, raices, semillas, frutos y
flores (Araujo, 2025; Hernandez, 2025).

Para el abasto en los dias de vigilia previos a la Se-
mana Santa y durante est4, la poblacién acude a los
mercados y tianguis para abastecerse de estos pro-
ductos. Los mercados representan una fuente muy
importante de informacién acerca del uso, manejo,
procedencia, estacionalidad y comercializacion de
productos tanto de origen animal como vegetal (Her-
nandez X. et al,, 1983; Martinez et al., 2006). En el mer-
cado semanal o tianguis de la ciudad de Tulancingo,
en el Estado de Hidalgo, México, sitio donde se realizd
este trabajo, se concentran recolectores, productores
e intermediarios que comercializan gran variedad de
productos vegetales, entre los cuales se encuentran
flores comestibles provenientes de diversas zonas de
los estados de Hidalgo y Puebla. Este mercado se ins-

Revista de Geografia Agricolanim.74 / 3



Basurto Pefia & Mendoza Cruz

markets in central Mexico, held every 20 days and
attracting merchants from multiple provinces (Gax-
iola 2009).

Tulancingo was also a key node along trade
routes linking the Gulf Coast with the Central High-
lands during the Epiclassic period, connecting inde-
pendently developed regions with El Tajin as a ma-
jor hub (Gaxiola 2009). The pre-Hispanic route from
Mexico City to Tuxpan passed through the Tulancin-
go Valley, Huauchinango, and near El Tajin, link-
ing Tulancingo with Panuco. Additional routes con-
verged here from Metztitldn and Huayacocotla to the
north and from Tlaxcala and Puebla to the south. Ob-
sidian was among the principal goods traded (Gaxi-
ola 2009). The city thus served as a major center for
the exchange and distribution of goods between the
Valley of Mexico, the Sierra Norte of Puebla, and the
Huasteca region, including coastal areas such as Pa-
nuco and Tampico (Navarrete 2022).

By the late 18th century, Tulancingo remained a
significant commercial hub, with influence extend-
ing to mining centers such as Pachuca and Real del
Monte (Navarrete 2022). Indigenous traders played
a central role, supplying as many as 72 different
products to the market, with seeds and vegetables
among the most prominent (Navarrete 2022).

Today, the Tulancingo tianguis continues to serve
as a regional distribution center for food products,
linking diverse ecological and cultural zones and
facilitating the exchange of knowledge on edible
plants and their uses—an important factor in main-
taining food security.

The consumption of flowers as food in Mexico
is documented since at least the 16th century (Sa-
hagun 1979). More than 160 species are now recog-
nized as edible, with the families Asparagaceae, Le-
guminosae, and Cactaceae exhibiting the highest
diversity (Basurto 1997).

Nevertheless, studies on the proximate compo-
sition and bioactive compounds of edible flowers in
Mexico remain limited, focusing primarily on a small
number of genera, including Agave, Erythrina, Mari-
osousa, Cucurbita, Yucca, Chamaedorea, Acanthocer-
eus, Quararibea, and Myrtillocactus (Avila et al. 1993;
Bourges et al. 1996; Hersch et al. 1999; Sotelo et al.
2007; Centurion et al. 2009; Morales et al. 2015).
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tala los jueves de cada semana, en calles aledafas al
Mercado Municipal, en la zona centro de Tulancingo
(Jaimes, 2023).

Los mercados son lugares de intercambio en don-
de ocurren fendomenos resultantes del medio ecolé-
gico, de la cultura, de las caracteristicas de las plantas
silvestres, semidomesticadas o domesticadas, y en
forma parcial, del medio socioecondmico (Hernan-
dez X. et al., 1983). Son sitios de gran importancia en
la vida econémica y social de las comunidades, ade-
mas de lugares privilegiados para la obtencién de in-
formacién etnobotanica (Martinez et al., 2006).

El tianguis o plaza de Tulancingo tiene antece-
dentes precolombinos como uno de los centros de
intercambio mas importantes del Altiplano cen-
tral durante el postclasico tardio tal como se mues-
tra en la arqueologia de Huapalcalco (Gaxiola, 2009).
El tianguis de Tulancingo era uno de los cinco o seis
mercados periddicos mas importantes de la época
tolteca en el centro de México. Se celebraba cada
20 dias y a él acudian mercaderes de distintas pro-
vincias (Gaxiola, 2009).

Asimismo, Tulancingo se encuentra en las rutas
de intercambio comercial establecidas entre la Costa
del Golfo de México y el Altiplano durante el epicla-
sico, articulando varias zonas con desarrollos inde-
pendientes, con el Tajin como centro rector (Gaxio-
la, 2009). De las rutas comerciales precolombinas, la
de México a Tuxpan pasa por el Valle de Tulancingo,
por Huauchinango y cerca del Tajin, relacionando a
Tulancingo con Panuco. Otras rutas prehispanicas
convergian también en Tulancingo: la de Metztitlan
y la de Huayacocotla hacia el norte y mas al sur se co-
nectaba con una red que llegaba a Tlaxcala y Puebla
y por las que circulaba como una de las principales
mercancias la obsidiana (Gaxiola, 2009). Tulancingo
tuvo un papel muy importante como centro de in-
tercambio y distribucién de mercancias entre el Va-
lle de México, la Sierra Norte de Puebla y la Huaste-
ca, incluyendo la zona costera de Panuco y Tampico
(Navarrete, 2022).

Para fines del siglo XVIII Tulancingo seguia sien-
do un centro de intercambio comercial relevante,
que incluia en su zona de influencia los reales de mi-
nas de Pachuca y Real del Monte (Navarrete, 2022).
La poblaciéon indigena tenia un papel importante en
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Globally, edible flowers are increasingly valued as
sources of bioactive compounds, nutraceuticals, and
essential minerals. Documented compounds include
flavonoids, phenolic acids, and anthocyanins, which
exhibit antioxidant, anti-inflammatory, hypoglyce-
mic, anticancer, cardioprotective, and hepatopro-
tective activities (Lara et al. 2013; Guiné et al. 2020;
Janarny et al. 2021; Dos Santos and Novaes 2021;
Pires et al. 2021; Panyayong and Srikaeo 2022; Jimé-
nez et al. 2023; Pensamiento et al. 2023; Ribeiro and
Vidal 2023; Marcos et al. 2024).

In the Tulancingo tianguis, edible flowers con-
sumed during Lent are culturally preferred foods
that reinforce local identity while contributing to
food security (Cruz and Pérez 2017). However, most
collectors and vendors are over 40-45 years old,
and younger generations are minimally involved in
their harvesting or sale. This generational gap pos-
es a threat to the transmission of knowledge and
the preservation of associated biocultural diversity
across the interconnected geocultural regions of Hi-
dalgo and Puebla. Modernization and changing di-
etary patterns also contribute to the substitution and
potential abandonment of these traditional foods
(Montes et al. 2022).

The present study documents the edible flowers
sold during Lent at the tianguis in Tulancingo, Hidal-
go, Mexico, detailing their origin, procurement and
management practices, and culinary uses.

Methodology

Study Area

Tulancingo is one of 84 municipalities in the state
of Hidalgo, located in the eastern portion of the sta-
te between 20°03'-20°13' N and 98°14'-98°31" W
(Figure 1), at elevations ranging from 2,100 to 2,300 m
a.s.l. The municipality lies within the physiographic
province of the Trans-Mexican Volcanic Belt and the
Panuco River Hydrological Region, in the Moctezuma
River Basin (Sanchez and Bravo 2017).

TheTulancingo tianguis has historically drawn prod-
ucts from a wide area encompassing the Barranca de
Metztitlan, the Tulancingo Valley, and the Sierra de Ten-
ango (Otomi-Tepehua Region) in Hidalgo, as well as
from the Sierra Norte of Puebla (Baez 2012). In the Bar-

este comercio, llevando al mercado hasta 72 produc-
tos distintos, con semillas y vegetales como uno de
los rubros mas importantes (Navarrete, 2022).

Este papel del tianguis de Tulancingo como cen-
tro de distribucion de alimentos desde y hacia distin-
tas regiones ambientales y culturales se mantiene en
la actualidad, permitiendo la difusion y dispersion de
conocimientos sobre plantas comestibles y sus for-
mas de uso, lo cual se considera condicion favora-
ble para el logro o mantenimiento de factores clave
para el bienestar de la poblacién como es la seguridad
alimentaria.

Aunque el uso de flores como alimento ha sido un
tanto soslayado, para México se tiene registro escrito
de su consumo desde el siglo XVI (Sahagun, 1979) y en
la actualidad mas de 160 especies de flores son usadas
como alimento. Las familias con mayor niumero de es-
pecies con flores comestibles en México son Aspara-
gaceae, Leguminosae y Cactaceae (Basurto, 1997).

Para México, a pesar del elevado nimero de es-
pecies con flores comestibles, la informacién sobre la
quimica proximal y de compuestos bioactivos se re-
duce a pocas especies de los géneros Agave, Erythrina,
Mariosousa, Cucurbita, Yucca, Chamaedorea, Acantho-
cereus, Quararibea y Myrtilocactus (Avila et al., 1993;
Bourges et al., 1996; Hersch et al.,, 1999; Sotelo et al,,
2007; Centuridn et al., 2009; Morales et al., 2015).

El potencial de las flores como alimento con com-
puestos bioactivos, como nutracéuticos o como fuen-
te de minerales y otros nutrimentos en la actualidad
es de interés mundial. Entre los compuestos que han
sido reportados se encuentran flavonoides, acidos fe-
ndlicos y antocianinas, que tienen efectos como an-
tioxidantes, antiinflamatorios, hipoglucemiantes, an-
ticancer, cardioprotectores y hepatoprotectores (Lara
etal, 2013; Guiné et al,, 2020; Janarny et al., 2021; Dos
Santos & Novaes, 2021; Pires et al., 2021; Panyayong &
Srikaeo, 2022; Jiménez et al., 2023; Pensamiento et al.,
2023; Ribeiro & Vidal, 2023; Marcos et al., 2024).

Las flores utilizadas como alimento de cuares-
ma en la zona de influencia del tianguis de Tulancin-
go pueden ser vistas como alimentos culturalmente
preferidos y como tales conforman parte de la identi-
dad de una regién o poblacién, ademas de contribuir
a la seguridad alimentaria de la misma (Cruz & Pérez,
2017). Sin embargo, los y las recolectoras y vende-
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Figure 1. Location of the study area.

Figura 1. Localizacion de la zona de estudio.
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ranca de Metztitlan (1,500-2,000 m a.s.l.), the climate is
temperate semi-arid (BS1kw) with a mean annual tem-
perature (MAT) of 11-15 °C and mean annual precipi-
tation (MAP) of 500-600 mm. Vegetation is dominated
by xerophytic scrub and tropical dry forest. Along the
canyon floor, increased water availability from the river
supports protected agriculture (greenhouses).

The Tulancingo Valley (2,000-2,200 m a.s.l., oc-
casionally up to 2,400 m) has a semi-arid temperate
(BS,kw) to sub-humid temperate (Cb[wo]) climate,
with a MAT of 14-15 °C and MAP of 500-600 mm
(Garcia 2004). Native vegetation includes xerophytic
scrub and, at higher elevations, coniferous and oak
(Quercus) forests.

In the Sierra de Tenango and the northern Sier-
ra of Puebla, the climate is humid temperate (C[fm]),
with a MAT of 16-17 °C and MAP of 1,500-2,500 mm.
Vegetation consists primarily of oak—conifer forests
and cloud forest (Rzedowski 1978; Garcia 2004; INEGI
2010; Sdnchez and Bravo 2017).
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doras de estas flores son gente de edad mayor a 40-
45 anos y pocos jévenes estan presentes en la obten-
cion y comercializacidn de estas especies, con lo que
hay riesgo de que los conocimientos involucrados en
el aprovechamiento de estos recursos se vayan per-
diendo por falta de relevo generacional y con ello se
pierdan estos aspectos de la biodiversidad cultural
que involucra varias regiones geo culturales de los
estados de Hidalgo y Puebla. Los cambios inheren-
tes a la modernidad también promueven cambios
en diversos aspectos de las sociedades, entre estos,
los habitos alimentarios, con la sustitucion y la con-
secuente caida en desuso de este tipo de alimentos
(Montes et al., 2022).

En tal sentido, el propdsito de este trabajo es dar
a conocer las flores comestibles comercializadas en
la época de cuaresma en la plaza o tianguis de la ciu-
dad de Tulancingo, Hidalgo, México y la informacion
relacionada con su procedencia, formas de obten-
cidbn 0 manejo y preparacion.
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Populations in these regions self-identify as Na-
hua, Otomi (Nuhu), or Tepehua. While Spanish pre-
dominates in Tulancingo, these Indigenous languag-
es remain in local use.

Data Collection
Fieldwork was conducted in the city of Tulancingo
on tianguis (market) days during January to April of
2022 and 2023.

A qualitative ethnographic approach was ap-
plied, using open-ended and semi-structured in-
terviews with vendors and buyers to document
vernacular names, geographic origins, modes of ac-
quisition, and culinary preparation methods of ed-
ible flowers. Specimens of each recorded species
were purchased to determine market prices and
for botanical identification. Identification was car-
ried out using taxonomic keys and by comparison
with specimens in the National Herbarium of Mex-
ico (MEXU).

Data collection and interactions with participants
adhered to the ethical guidelines of the Latin Ameri-
can Society of Ethnobiology (Cano et al. 2016).

With prior informed consent from selected ven-
dors, visits were made to sites of flower origin to col-
lect voucher specimens and record habitat and mor-
phological characteristics. Botanical nomenclature
and species distributions follow the Plants of the
World Online database (POWO 2025).

A total of eight visits were made to the Tulancin-
go tianguis and to collection or production sites, in-
cluding San Bartolo del Llano, “La Barranca,” San Pab-
lo, El Chilar, and Loma Larga. During each market
visit, 12-20 edible flower vendors were interviewed,
resulting in 124 vendor interviews. An additional
20 interviews were conducted with buyers, provid-
ing further details on culinary preparation and con-
sumption. Species frequency was calculated as the
proportion of market visits in which a species was re-
corded relative to the total number of visits.

Data were organized into tables and analyzed us-
ing descriptive statistics.

Results

Most vendors of edible flowers interviewed at the Tu-
lancingo tianguis were women, occasionally accom-
panied by a man; stalls operated exclusively by men

Metodologia

Zona de estudio

Tulancingo es uno de los 84 municipios que conforman
el estado de Hidalgo, se ubica hacia el oriente, entre las
coordenadas 20°03’-20° 13'latitud norte y 98° 14'- 98°
31'longitud oeste (Figura 1), con un gradiente altitudi-
nal entre los 2100 y 2300 msnm. Forma parte de la pro-
vincia fisiografica de la Faja Volcénica Transmexicana y
de la Regién hidrolégica del Rio Panuco, en la Cuenca
del Rio Moctezuma (Sanchez & Bravo, 2017).

La regién de influencia del tianguis de Tulancingo
comprende al presente y desde épocas precolombi-
nas sitios de las regiones de la Barranca de Metztit-
Ian, del Valle de Tulancingo, de la Sierra de Tenango
o Region Otomi-Tepehua, todas ellas en el estado de
Hidalgo, y de la Sierra Norte del estado de Puebla
(Baez, 2012). En la Barranca de Metztitlan, la altitud
varia entre los 1500 y 2000 msnm, el clima es semidri-
do templado BS kw, conTMA de 11a 15°Cy PMA de
500 a 600 mm. La vegetacién corresponde a matorral
xerofilo y bosque tropical caducifolio. En el fondo de
la barranca hay mayor disponibilidad de agua por el
rio que corre ahi 'y actualmente se desarrolla agricul-
tura protegida (invernaderos).

En el Valle de Tulancingo la altitud es de 2000 a
2200 (2400) m, los climas son semidaridos templados
BS1kw y templados subhumedos Cb(wo), con TMA
entre 14y 15 °C y PMA de 500 a 600 mm (Garcia,
2004). La vegetacion es matorral xeréfilo y de bos-
que de coniferas y Quercus en las partes mas altas.

En las sierras de Tenango y Norte de Puebla el
clima es templado himedo C(fm), con TMA de 16 a
17 °C, PMA de 1500 a 2500 mm y la vegetacion es
de bosque de coniferas Quercus y bosque mesofilo
(Rzedowski, 1978; Garcia, 2004; INEGI, 2010; Sdnchez
& Bravo, 2017).

La poblacién que se encuentra en estas regiones
tiene filiacion nahua, otomi o Auhu y tepehua, idio-
mas que aun se hablan en la regién, pero en Tulan-
cingo predomina el espanol.

Registro de informacion
Para el registro de informacién sobre flores comesti-
bles se hicieron visitas a la Ciudad de Tulancingo los
dias de plaza o de tianguis, durante los meses de ene-
ro a abril de 2022y 2023.
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accounted for only 16-20 % of cases. All of the inter-
viewed buyers were women.

Vendors offering edible flowers have been partic-
ipating in the tianguis since the 1990s and now occu-
py established stalls. They are primarily agricultural
producers who supplement their income by selling
both cultivated and foraged products, with edible
flowers forming part of a diverse portfolio market-
ed throughout the year. Depending on the season,
their offerings include quintoniles (Amaranthus spp.),
other quelites such as Chenopodium spp. or Malva
parviflora L., avocado (Persea americana Mill.), mul-
berry (Morus celtidifolia Kunth), tender prickly pear
pads (Opuntia sp.), prickly pear and xoconostle fruits
(Opuntia spp.), cilantro (Coriandrum sativum L.), pa-
palo quelite (Porophyllum ruderale [Jacq.] Cass.),
ornamental cuttings (Pelargonium hybridum [L.]
L'Her., Epiphyllum sp.), squash (Cucurbita spp.), pe-
cans (Carya illinoinensis [Wangenh.] K. Koch), com-
mon beans (Phaseolus vulgaris L.), and ocote pine
splits (Pinus sp.), among others. Three of the inter-
viewees were generalist vendors: they sold a wider
variety of agricultural products, occupied reserved
stalls in the tianguis, and obtained edible flowers
wholesale by purchasing entire harvests or collected
quantities from local or regional producers and for-
agers, which they then resold at retail.

During Lent, a total of 17 edible flower species
were recorded at the Tulancingo tianguis, represent-
ing nine botanical families and 12 genera (Table 1).
The family Asparagaceae was the most diverse, with
six species, followed by Cactaceae, Cucurbitaceae,
and Leguminosae, each represented by two species.
The remaining families were represented by a single
species each. Nationally, Asparagaceae, Cactaceae,
and Leguminosae rank among the families with the
greatest diversity of edible flowers (Basurto, 1997).

Species with a frequency of 1.0—recorded in ev-
ery market visit—included agave flowering stalks
(Agave spp.), squash blossoms, flowers of Euphorbia
radians, and flowers of Mexican coral tree. Species
with intermediate frequencies (0.5-0.9) were huau-
zontle edible inflorescences, sotol inflorescence, yuc-
ca flowers, flowers of garambullo cactus, and flowers
of Texas madrone. Lower frequencies (< 0.5) were re-
corded for aloe flowering stalks, flower buds of prick-
ly pear cactus, and flowers of West Indian coral tree.
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El registro de la informacioén se hizo con un enfoque
etnogréfico cualitativo empleando entrevistas abiertas
y semiestructuradas con comerciantes y compradores.
Durante estas entrevistas se pregunto acerca del nom-
bre de las flores, de donde se traian, como se obtenian
y cudles eran las formas de preparacién para comerlas.
Se hizo también compra de las especies encontradas
en cada visita a fin de conocer su costo y tener material
para hacer la determinacién botanica, la cual se hizo
con el uso de claves taxonémicas y cotejo con ejempla-
res del acervo del Herbario Nacional (MEXU).

En el acercamiento con los entrevistados y en el
registro de la informacién se tomaron en cuenta los
lineamientos del c6digo de ética de la Sociedad Lati-
noamericana de Etnobiologia (Cano et al.,, 2016).

Con el consentimiento previo y en acuerdo con
varios de los comerciantes, también se visitaron si-
tios de procedencia de las flores para realizar la co-
lecta botanica y tomar notas de las caracteristicas
de la planta y su habitat. Los nombres botanicos y la
distribucion de las especies se presentan de acuerdo
con lainformacién de The Plants of the World on line.

Se realizaron ocho visitas a la plaza de Tulancingo
y a algunas de las zonas de procedencia de las flores
comestibles como San Bartolo del Llano, ‘La Barranca),
San Pablo, El Chilar, Loma Larga. En cada visita se en-
trevisto a las y los comerciantes de flores comestibles
que se encontraron en el mercado, entre 12 y 20 cada
vez, sumando en total 124 entrevistas. También se en-
trevistaron 20 compradoras de flores, quienes enri-
quecieron la informacién acerca de las formas de pre-
paracion de las flores para el consumo. A partir de la
presencia de las flores se calculé su frecuencia como
el cociente del nimero de visitas al mercado en que
se encontraron entre el total de visitas.

Los datos se organizaron en cuadros y se analiza-
ron con estadistica descriptiva.

Resultados
Las personas entrevistadas que venden las flores co-
mestibles son en su mayoria mujeres, que en oca-
siones estdn acompanadas de un varén; los puestos
atendidos solo por hombres representan entre el 16 al
20 %. Las personas compradoras entrevistadas fueron
todas mujeres.

Las personas que venden las flores comestibles
acuden al tianguis desde los afios 90’s del siglo pasado
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Table 1. Edible flower species sold at the Tulancingo tianguis during Lent.

Cuadro 1. Flores comestibles en el tianguis de Tulancigo durante la Cuaresma.

Family / Species /
Familia / Especie

Common Name /

Nombre comuin

Biological Status /
Estatus bioldgico

Amaranthaceae
Chenopodium berlandieri Moq.

Asparagaceae
Dasylirion acrotrichum(Schiede) Zucc.

Agave americana L.

Agave lechuguilla Torr.

Agave mapisaga Trel.

Agave salmiana Otto ex Salm-Dyck

Yucca filifera Chabaud

Asphodelaceae
Aloe vera (L.) Burm.f.

Bromeliaceae
Hechtia podantha Mez

Cactaceae
Myrtillocactus geometrizans (Mart. Ex Pfeiff.) Console

Opuntia streptacantha Lem.

Cucurbitaceae
Cucurbita moschata Duchesne

Cucurbita pepo L.

Euphorbiaceae
Euphorbia radians Benth.

Ericaceae
Arbutus xalapensis Kunth

Leguminosae
Erythrina americana Mill.

E. caribaea Krukoff & Barneby

huauzontle (edible inflorescences) /

huauzontle

sotol inflorescence /
manita de sotol

agave flowering stalks /
golumbos

lechuguilla agave flowering stalks /

golumbos de lechuguilla /
golumbos de maguey

maguey agave flowering stalks /
golumbos de maguey manso

flowering stalks of manso maguey agave flowering

stalks of green maguey /
golumbos de maguey verde

yucca flowers (Spanish dagger flowers) /

flor de palma

aloe flowering stalks /
golumbos de sébila

wild hechtia inflorescence /
manita bronca

flowers of garambullo cactus /

flor de garambullo

flower buds of prickly pear cactus /
tunitas

squash blossom /
flor de calabaza
squash blossom /
flor de calabaza

flowers of Euphorbia radians /
cuaresma

flowers of Texas madrone /
flor de madrofo

flowers of Mexican coral tree /
equimite, gasparo

flowers of West Indian coral tree /
gasparo

cultivated / cultivado

wild / silvestre

cultivated / cultivado

wild / silvestre

cultivated / cultivado

cultivated wild

cultivated wild /
cultivado silvestre

cultivated / cultivado

wild / silvestre

wild cultivated /
silvestre cultivado

wild cultivated /
silvestre cultivado

cultivated / cultivado

cultivated / cultivado

wild / silvestre

wild / silvestre

cultivated / cultivado

cultivated / cultivado

Source: Authors'field data.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de campo.
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Wild hechtia inflorescence was observed only once.

Five species occurred exclusively in the wild,
eight were exclusively cultivated, and four appeared
in both wild and cultivated forms (Table 1). These
plants are obtained from habitats ranging from xe-
rophytic scrub and tropical deciduous forest to co-
niferous, oak, and cloud forests, as well as from home
gardens, agricultural plots, and fallow fields. The
majority originate from the semi-arid Barranca de
Metztitlan (e.g., sotol inflorescence, agave flower-
ing stalks, aloe flowering stalks, yucca flowers, wild
hechtia inflorescence, flowers of garambullo cactus,
flower buds of prickly pear cactus, squash blossoms,
flowers of Euphorbia radians, flowers of Mexican cor-
al tree). Flowers of Texas madrone are collected in
the Tulancingo Valley and in the Tenango and north-
ern Puebla sierras. Flowers of Mexican coral tree and
flowers of West Indian coral tree are sourced from the
Sierra de Tenango, Sierra Norte de Puebla, and the
lower canyon zones, where they also grow in home
gardens and living fences. Huauzontle edible inflo-
rescences are cultivated in the Tulancingo Valley and
surrounding agricultural areas.

Preparation Methods

Harvesting and cleaning practices, as well as the deve-
lopmental stage at which flowers or inflorescences are
consumed, vary by species. In the case of huauzont-
le, the tender inflorescences are harvested whole, and
the smaller branches—preferred for consumption—
are separated, boiled, and then shaped into patties fi-
lled with cheese, coated in egg batter, and fried. They
may also be consumed in their simplest form, boiled.

Sotol inflorescences are collected as whole inflo-
rescences; floral clusters are separated from the pe-
duncle, preferably at the bud stage. They are boiled
and then sautéed with egg.

Flowering stalks of agave, maguey agave, and
manso maguey (Agave americana, A. mapisaga,
and A. salmiana) are harvested either by cutting the
entire stalk (quiote) or by removing the floral clus-
ters (“manitas”). Harvested at the bud stage, the
ovary, stigma, and stamens—which can impart bit-
terness—are removed prior to cooking. They may
be boiled and later sautéed with egg, or sliced raw
and fried.
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y tienen ya un lugar reservado en el mismo. Son pro-
ductores agricolas que tienen como actividad econé-
mica complementaria la venta de productos agricolas,
cultivados o de recolecta, en el tianguis, siendo las flo-
res comestibles uno mas de los productos que ofertan
a lo largo del aio. Dependiendo de la temporada, ven-
den quintoniles Amaranthus spp. y otros quelites como
Chenopodium spp. o Malva parviflora L., aguacate Per-
sea americana Mill., moras Morus celtidifolia Kunth, no-
palitos Opuntia sp., tunas y xoconostles Opuntia spp.,
cilantro Coriandrun sativum L., papalo quelite Porophy-
llum ruderale (Jacq.) Cass., esquejes de plantas orna-
mentales (Pelargonium hybridum (L) U'Her., Epiphyllum
sp.), calabacitas Cucurbita spp., nueces Caryaiillinoinen-
sis (Wangenh.) K. Koch, frijoles Phaseolus vulgaris L., ra-
jas de ocote Pinus sp., etc. Tres de las personas vende-
doras entrevistadas son comerciantes mas generalistas,
es decir venden una mayor variedad de productos agri-
colas, tienen ya un lugar reservado en el tianguis y reci-
ben ‘entregas, es decir compran al mayoreo la produc-
cion o recolecta total (en este caso flores comestibles)
de las personas que los producen o recolectan local o
regionalmente para ellos revender al menudeo.

En la plaza o tianguis de Tulancingo durante la
cuaresma se registré la presencia de 17 especies de
flores comestibles pertenecientes a nueve familias y
12 géneros. Asparagaceae es la familia con mas es-
pecies, seis en total, seguida por Cactaceae, Cucurbi-
taceae y Leguminosae con dos especies cada una. El
resto de las familias esta representada por solo una
especie. (Cuadro 1). Asparagaceae, Cactaceae y Le-
guminosae son las tres familias con mayor niumero
de especies a nivel nacional (Basurto, 1997).

Las especies que se encontraron en el tianguis en
todas las visitas (frecuencia =1.0) fueron los golumbos
de Agave spp, flor de calabaza, flor de cuaresma, y flor
de equimite o colorin. Con frecuencia entre 0.5 y 0.9 se
encontrd huauzontle, manita de sotol, flor de palma,
flor de garambullo y flor de madrofio. Los golumbos de
sabila, tunitas y gasparo se registraron con frecuencia
menor a 0.5. La manita bronca se registré una sola vez.

Cinco especies son silvestres y ocho son cultivadas,
ademas cuatro especies tienen formas cultivadas y sil-
vestres (Cuadro 1). Estas especies se cultivan o se reco-
lectan en regiones con vegetacion de matorral xeréfi-
lo, bosque tropical caducifolio, bosques de coniferas,
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For lechuguilla agave flowering stalks, only ten-
der inflorescences and buds without ovaries are col-
lected. After boiling, they are rinsed two or three
times in clean water to eliminate bitterness, then
sautéed with egg.

Spanish dagger flowers are harvested as whole
inflorescences, from which buds and flowers are
separated. Only the tepals are used, with reproduc-
tive structures removed. They are boiled and gener-
ally sautéed with egg. Aloe flowering stalks are con-
sumed at the bud stage; they are separated from the
inflorescence, boiled, and then cooked with egg.

Flowering stalks of manso maguey are har-
vested and prepared in the same manner as sotol
inflorescences.

Flowers of garambullo cactus are picked individ-
ually at anthesis, eaten whole, and sautéed with egg.
They are also commonly used as filling for quesadil-
las or empanadas.

Flower buds of prickly pear cactus are harvest-
ed at the bud stage, preferably downwind to avoid
contact with spines or glochids. They are brushed to
remove spines, then peeled to eliminate them com-
pletely, boiled, and eaten plain or in salads—simi-
lar to tender Opuntia cladodes—or added to beans
while cooking.

Only staminate squash blossoms are used, typi-
cally in empanadas or quesadillas, although in the
Tulancingo market very small squash fruits retain-
ing their flowers are also sold. For flowers of Euphor-
bia radians, both the flowers (cyathia) and bracts are
consumed. They are gathered from fallow fields and
grasslands by cutting the tops of small plants, boiled,
and sautéed with egg.

For flowers of Texas madrone, whole inflorescenc-
es are collected and individual flowers separated for
use either at bud stage or anthesis. They are boiled
in a small amount of water, then sautéed with egg or
used as filling for empanadas.

For flowers of Mexican coral tree and flowers of
West Indian coral tree, entire inflorescences are har-
vested and both buds and flowers are used. After
boiling, they are sautéed with egg to make fritters,
which are typically served in tomato broth, sauce,
or mole.

bosque de encinos y bosque meséfilo, asi como en
huertos y en terrenos de cultivo en uso o en barbecho.
La mayoria de las especies provienen de las zonas se-
miaridas de la Barranca de Metztitlan (manitas de so-
tol, golumbos de maguey, golumbos de sabila, flor de
palma, manita bronca, flor de garambullo, tunitas, flor
de calabaza, cuaresma, equimite), la flor de madroio
se recolecta en la zona del Valle de Tulancingo y en las
Sierras de Tenango y Norte de Puebla. La flor de equi-
mite y de gasparo son de la Sierra de Tenango y de la
Sierra Norte de Puebla, pero también de la parte baja
de las barrancas donde crece en huertos y en cercas
vivas. El huauzontle es cultivado.

Formas de preparacion

La cosecha o recolecta y la limpieza de las flores o in-
florescencias para su preparacion, asi como el estado
de desarrollo en que se utilizan es diferente para las
distintas especies. Del huauzontle se utilizan las in-
florescencias completas, tiernas; se separan las ramas
mas pequenas que son las que se utilizan, se cuecen
en aguay luego se forman tortitas que se rellenan con
queso y se capean con huevo para freirse; también
pueden comerse solamente hervidas.

Las manitas de sotol se recolectan como inflores-
cencias completas de las cuales se separan los fas-
ciculos florales del pedunculo, se aprovechan princi-
palmente en etapa de botdn. Se preparan cocidos y
luego guisados con huevo.

Los golumbos de maguey Agave americana, A.
mapisaga y A. salmiana, se recolectan cortando todo
el escapo o quiote, o bien solo se cortan las ‘manitas’
en que se agrupan las flores. Se consumen en etapa
de botdén y antes de consumirla se elimina el ovario
con el estigmay los estambres que pueden dar sabor
amargo. Se pueden cocer en agua y luego guisarse
con huevo, también se cortan en crudo en rodajas
para luego freirse.

Para los golumbos de lechuguilla se recolecta la
inflorescencia tierna y de esta se separan solo los bo-
tones, sin ovario, se cuecen en agua y luego se lavan
en agua limpia dos o tres veces para eliminar el sabor
amargo, se guisan con huevo.

La flor de palma se recolecta como inflorescencia
completa de la cual se separan los botones y las flo-
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Origins of the Edible-Flower Vendors
Vendors of edible flowers come from 18 communities
located in the municipalities of Agua Blanca, Acatlan,
Acaxochitlan, Cuautepec, Huasca de Ocampo, Tulan-
cingo, and Santiago Tulantepec in the state of Hidal-
go, as well as Honey and Huauchinango in the state
of Puebla (Table 2). Most of these vendors both har-
vest the flowers themselves and sell them directly at
retail. Others—producers or collectors—engage in
wholesale transactions, supplying their harvests to in-
termediary vendors who operate permanent stalls at
the tianguis and resell the flowers to consumers.
Flowers are sold in standardized “measures,” us-
ing oval sardine tins (~466 cm?). The price per mea-
sure ranges from MX$10 to MX$25 (approximately
US$0.50-1.25), depending on the species and their
seasonal availability. In general, flowers of West Indi-
an coral tree, flowers of Mexican coral tree, and agave
flowering stalks are the least expensive, while flow-
ers of Euphorbia radians, flowers of Texas madrone,
flowers of garambullo cactus, and sotol inflorescenc-
es command the highest prices.

res. De estas ultimas se utilizan solo los tépalos eli-
minando las estructuras reproductivas. Se cuecen en
agua y generalmente se comen guisadas con huevo.
Los golumbos de sébila se comen en estadio de bo-
ton, se separan de la inflorescencia y se cuecen en
agua para luego guisarse con huevo.

La manita bronca se recolecta y prepara igual que
las manitas de sotol.

Las flores de garambullo se recolectan una por
una, se comen en antesis, completas y guisadas con
huevo; también se acostumbra a consumirlas como
relleno de quesadillas o empanadas.

Las tunitas se cortan en etapa de botén, se re-
comienda hacerlo a favor del viento para evitar que
las espinas o aguates (gloquidios) caigan en los ojos.
Después se ‘escobetean’ (se barren con una escobe-
ta) para limpiarlas de espinas y aguates, luego de lo
cual se‘pelan’para eliminarlas totalmente. Ya peladas
se cuecen en aguay se pueden comer solas o prepa-
radas como ensalada, igual que los nopalitos (clado-
dios tiernos de Opuntia spp.); también pueden agre-
garse a los frijoles cuando estos se estan cociendo.

Table 2. Communities of origin of edible-flower vendors at the Tulancingo tianguis.

Cuadro 2. Comunidades de procedencia de los vendedores de flores comestibles en el tianguis de Tulancingo.

Community / Municipality /

State /

Comunidades Municipio Estado Region
Agua Blanca Agua Blanca Hidalgo Sierra Tenango
Alcholoya Acatldn Hidalgo Barranca Metztitlan
El Chilar Acatlan Hidalgo Barranca Metztitlan
Loma Larga Acatlan Hidalgo Barranca Metztitldn
Los Berros Acatlan Hidalgo Barranca Metztitlan
San Bartolo del Llano Acatlan Hidalgo Barranca Metztitldn
San Bartolo Barranca Acatlan Hidalgo Barranca Metztitlan
San Pablo Acatlan Hidalgo Barranca Metztitldn
Coyametepec Acaxochitldn Hidalgo Sierra Tenango
Los Reyes Acaxochitlan Hidalgo Sierra Tenango
San Mateo Acaxochitldn Hidalgo Sierra Tenango
Santa Ana Tzacuala Acaxochitlan Hidalgo Sierra Tenango
Tepepa Acaxochitldn Hidalgo Sierra Tenango
Cuautepec Cuautepec Hidalgo Valle Tulancingo
Tlaxocoyucan Huasca Hidalgo Barranca Metztitldn
Jaltepec Tulancingo Hidalgo Valle Tulancingo
Santa Maria Asuncién Tulancingo Hidalgo Valle Tulancingo
Santiago Tulantepec Tulantepec Hidalgo Valle Tulancingo
Honey Honey Puebla Sierra Norte de Puebla
Huauchinango Huauchinango Puebla Sierra Norte de Puebla

Source: Authors’field data.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de campo
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Discussion

The edible flower species sold at the Tulancingo mar-
ket during the Lenten season originate from three
geocultural regions in the state of Hidalgo—Barranca
de Metztitldan-Sierra Baja, the Tulancingo Valley, and
the Tenango Highlands—and one in the state of Pue-
bla, the Sierra Norte. These areas encompass diverse
climates and vegetation types, and this environmen-
tal heterogeneity is reflected in the relatively high
number of species available at the market, represen-
ting approximately 10 % of all edible flower species
documented nationwide (Basurto, 1997; Mapes & Ba-
surto, 2016).

The diets of rural populations in the region incor-
porate a broad range of plant species, some known
only locally. As in other parts of Mexico, knowledge
about the use of these resources has been transmit-
ted across generations. However, modernization is
driving cultural change, including shifts in dietary
patterns, which may lead to the decline or loss of cer-
tain traditional foods (Montes et al., 2022).

Several of the species found at the Tulancingo
market—such as squash blossoms, huauzontles (ed-
ible inflorescences), yucca flowers (Spanish dagger
flowers), flowers of Mexican coral tree, aloe flower-
ing stalks, and agave flowering stalks—are widely re-
ported as food in other regions of Mexico (Mapes &
Basurto, 2016). In contrast, species such as Euphorbia
radians, Dasylirion acrotichum, Agave lechuguilla, Ar-
butus xalapensis, and Opuntia streptacantha are rare-
ly documented for edible use (Figueredo et al., 2022),
and no published studies have addressed their nutri-
tional composition.

All reported flowers are consumed cooked, in
some cases rinsed with clean water after cooking. To
reduce bitterness, they may be harvested before an-
thesis, certain floral parts may be removed, or they
may be washed after cooking. Common preparation
methods include boiling or frying, often with eggs.
Inflorescences and flowers are frequently made into
patties eaten plain or in sauces prepared with chili
(Capsicum annuum L.), husk tomato (Physalis phila-
delphica Lam.), or tomato (Solanum lycopersicum L.).
They are also used as fillings for empanadas or que-
sadillas. These culinary practices embody a rich body
of ancestral knowledge on the preparation and con-
sumption of edible flowers.

De las flores de calabaza se utilizan solo las flores
estaminadas que se preparan en empanadas o que-
sadillas, aunque en la plaza de Tulancingo también
se encuentran a la venta frutos de calabaza o cala-
bacitas muy pequefios que aun conservan la flor. De
la flor de cuaresma se comen tanto las flores (ciato)
como las bracteas, se recolectan en terrenos de culti-
vo en barbechoy en llanos con gramineas, se corta la
parte superior de las pequefas plantas. Se preparan
cocidas en agua y guisadas con huevo.

Para obtener la flor de madrofio se recolectan las
inflorescencias completas para luego separar las flo-
res una por una. Se usan en botén y en antesis, se
cuecen en poca agua y se guisan con huevo o se uti-
lizan para relleno de empanadas.

Del equimite y gdsparo se cosechan las inflores-
cencias completas para luego separar las flores y los
botones pues ambos se comen. Se cuecen en agua
para luego guisarlas con huevo formando tortitas, que
se sirven con caldillo de jitomate, en salsa o en mole.

Lugares de procedencia de los comerciantes
de flores comestibles
Las y los vendedores de flores comestibles proceden
de 18 comunidades pertenecientes a los municipios
de Agua Blanca, Acatlan, Acaxochitldn, Cuautepec,
Huasca de Ocampo, Tulancingo y Santiago Tulantepec
en Hidalgo, y de Honey y Huauchinango de Puebla
(Cuadro 2). La mayoria de las y los comerciantes de flo-
res comestibles las recolectan y las venden al menu-
deo. Algunos otros productores o recolectores tienen
‘entregas; es decir, venden sus productos al mayoreo,
a comerciantes intermediarios que tienen puestos en
el tianguis, quienes revenden la mercancia al detalle.
La venta de las flores es por ‘medida, para lo cual
se usan latas ovaladas en que se envasan sardinas,
con un volumen aproximado de 466 cm?. Cada ‘me-
dida’tiene un costo de $10.00, $15.00, $20.00 y hasta
$25.00 (US $0.50,0.75, 1.00, 1.25) dependiendo de la
especie y de su disponibilidad. En general el gasparo,
equimite y los golumbos son los mas baratos, mien-
tras que las flores de cuaresma, madrofo, garambu-
llo y manitas de sotol son las mas caras.

Discusidn
Las especies con flores comestibles encontradas en el

tianguis de Tulancingo en la temporada de Cuaresma
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The inventory of edible flowers in Tulancingo
closely parallels that reported for the markets of Pa-
chuca, Hidalgo (Figueredo et al., 2022), both in terms
of number and species composition, as well as in the
use of the traditional sales unit known as the “mea-
sure!” This similarity is unsurprising given the geo-
graphic proximity and the long-standing supply and
exchange relationships between Tulancingo and Pa-
chuca (Gaxiola, 2009; Navarrete, 2022).

Although flower consumption in Mexico has
been documented since the 16th century, the con-
temporary Lenten tradition incorporates cultural el-
ements foreign to Indigenous peoples, specifically
Catholicism introduced during the colonial period.
Some ingredients now associated with these dish-
es—such as chicken eggs, cheese, lard, and vegeta-
ble oils—reflect this syncretism. Nevertheless, cur-
rent florivory in the region also draws on extensive
traditional ecological knowledge, including the nat-
ural history of the species, optimal harvest periods,
collection techniques, pre-cooking treatments, and
a diversity of cooking methods. These practices of-
ten integrate native crops such as maize, chili, husk
tomato, and tomato.

Determining the chemical properties and nutri-
tional profiles of these flowers is essential to promot-
ing their consumption and to assessing both their
nutraceutical potential and the presence of possible
antinutritional compounds (Sotelo et al., 2007).

From a broader perspective, edible flowers—
along with other plant-based
as quelites (wild greens), roots, tubers, fruits, and wild
or semi-domesticated seeds—supplement the sta-
ple diet year-round. They enhance dietary diversity
by contributing distinctive aromas, flavors, and tex-
tures, while also improving nutritional balance.

The supply zones for the Tulancingo market re-
main traceable today and, as historical records indi-
cate, were already established in pre-Hispanic times
(Navarrete, 2022). This continuity underscores the
market’s enduring role as a distribution hub and
highlights merchant routes that, while now facilitat-
ed by modern transportation, are deeply rooted in
historical trade networks.

Certain species—such as flowers of Euphorbia ra-
dians, flowers of garambullo cactus, flowers of Mex-
ican coral tree, and flowers of Texas madrone—are

resources such
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provienen de tres regiones geo culturales de Hidalgo
(Barranca de Metztitlan-Sierra Baja, Valle de Tulancin-
go y Sierra de Tenango) y una del estado de Puebla
(Sierra Norte) que presentan distintos climas y tipos
de vegetacion. Esta diversidad de habitats se refleja
en el nimero de especies ofertadas en el mercado,
que es relativamente alto puesto que corresponde al
10 % de las especies reconocidas para todo el pais (Ba-
surto, 1997; Mapes & Basurto, 2016).

La dieta de las poblaciones rurales incluye un am-
plio espectro de especies vegetales, algunas de las
cuales son conocidas solo localmente. Como en otras
regiones del pais, el conocimiento sobre el aprove-
chamiento de estos recursos se ha trasmitido de ge-
neracién en generacién, pero en la actualidad la mo-
dernizacién induce cambios en diversos aspectos en
las sociedades, entre ellos, cambios en los habitos ali-
mentarios que pueden conducir a la pérdida del uso
de diversos alimentos (Montes et al., 2022).

Varias de las especies de flores comestibles en-
contradas en el mercado de Tulancingo, como flor
de calabaza, huauzontles, flor de palma, flor de equi-
mite, flor de sabila y flores de agave, tienen un gran
numero de reportes de consumo en otras partes de
México (Mapes & Basurto, 2016) pero especies como
Euphorbia radians, Dasylirion acrotichum, Agave le-
chuguilla, Arbutus xalapensis y Opuntia streptacantha
tienen escasos reportes acerca de su uso comestible
(Figueredo et al., 2022) y no hay reportes acerca de
su contenido nutricional.

Las flores de todas las especies reportadas se co-
men cocidas y en algunos casos se lavan con agua
limpia luego de cocerse. Para evitar sabores amar-
gos, las especies de flores pueden usarse tiernas (an-
tes de la antesis), eliminar partes de estas o lavarlas
luego de la coccion. La coccidn puede ser en agua o
en aceite y comunmente se preparan con huevo. Con
las inflorescencias y flores se preparan principalmen-
te ‘tortitas’ las cuales se comen solas o en salsas de
chile Capsicum annuum L.y tomate Physalis philadel-
phica Lam. o jitomate Solanum lycopersicum L. Tam-
bién se usan como relleno de empanadas o quesadi-
llas. Todo esto refleja el ancestral conocimiento que
se tiene en la regién para el aprovechamiento de es-
tas flores como alimento.

El inventario de flores comestibles reportado en
Tulancingo es similar al reportado para mercados
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available only during Lent, when they are both con-
sumed and sold. Others remain accessible for lon-
ger periods through specific management practices;
for example, agave flowering stalks, yucca flowers
(Spanish dagger flowers), flowers of Mexican cor-
al tree, aloe flowering stalks, squash blossoms, and
huauzontle edible inflorescences are cultivated or
semi-cultivated, extending their seasonal availabili-
ty. The high demand for edible flowers during Lent is
due in part to their lower cost compared with foods
such as fish or seafood, but also to enduring culi-
nary traditions that likely predate Catholic influence.
This demand reflects both cultural persistence and
the resilience of biocultural diversity—the dynam-
ic interplay between biodiversity and cultural her-
itage that sustains the region’s food systems. As in
many other parts of the world, these long-standing
food provisioning practices have adapted over time
to changing socioeconomic and cultural conditions
(Argumedo et al,, 2021; Bastida et al., 2024; Montes
etal., 2022).

Conclusions

In the region influenced by the Tulancingo market,
the consumption of flowers during the Lenten season
is a well-established tradition. In general, the use of
flowers as food is limited to specific times of the year,
reflecting the natural seasonality of the resource.

The number of species recorded at the Tulancin-
go market during the early months of the year is no-
tably high, accounting for approximately 10 % of the
edible flower species documented nationwide. This
finding underscores the importance of local mar-
kets as spaces where biocultural heritage is both pre-
served and expressed.

Much remains to be studied regarding the diver-
sity of edible flowers in Mexico, particularly their nu-
tritional composition, given that the national inven-
tory already includes more than 160 species.

This knowledge, rooted in ancient traditions, has
been preserved and adapted to diverse sociocultural
contexts, resulting in a syncretism of ingredients and
culinary techniques.

Such knowledge and practices hold significant
social, cultural, economic, and symbolic value, and
should be preserved and disseminated (Montes et

de Pachuca, Hidalgo (Figueredo et al.,, 2022), tan-
to en numero como en especies, incluso en la for-
ma de venta al publico por‘medida; lo cual no es de
extranar dada la cercania y las relaciones histéricas
de abasto e intercambio entre Tulancingo y Pachuca
(Gaxiola, 2009; Navarrete, 2022).

Si bien el consumo de flores tiene registro escri-
to en México desde el siglo XVI, el consumo actual
de flores en temporada de cuaresma es reflejo de as-
pectos culturales ajenos a los grupos humanos ori-
ginarios de América e impuestos por los invasores
espafoles, en este caso la religion. También hay sin-
cretismo en algunos de los ingredientes usados en la
actualidad como es el caso de los huevos de gallina,
del queso y de manteca de cerdo o aceites comesti-
bles. Pero esta florifagia refleja también un profundo
conocimiento acerca, no solo del consumo de las flo-
res, sino de la historia natural de las especies, de las
épocas de obtencién, de las formas de cosecha o de
recolecta, de la preparacién antes de cocinarlas y de
las propias formas de coccién, sea solas, en diversos
guisos o en empanadas y en asociaciéon con plantas
nativas como el maiz, chile, tomate y jitomate.

Es conveniente conocer las propiedades quimi-
cas y aporte nutricional de estos productos para pro-
mover su consumo, asi como evaluar su potencial
nutracéutico y también sus caracteristicas anti nutri-
cionales (Sotelo et al., 2007).

Desde otra perspectiva, las flores comestibles,
junto con otros recursos vegetales alimentarios,
como quelites, raices y tubérculos, frutas o semillas
silvestres o en procesos de cultivo incipiente, com-
plementan la dieta basica a lo largo del afio, dando a
la misma variedad en olores, sabores, texturas y com-
plementando los aportes nutricionales para satisfa-
cer los requerimientos humanos.

En el caso del tianguis de Tulancingo es posible
reconocer las zonas de abasto actuales, y que ya lo
eran desde tiempos prehispanicos (Navarrete, 2022).
Esto es indicativo de la importancia de esta pla-
za como centro de abasto y distribucién, al mismo
tiempo que permite entender y reconocer las rutas
de desplazamiento de los comerciantes, que en la ac-
tualidad se ven favorecidas por las vias de comunica-
cién y de transporte motorizado pero que son de rai-
gambre historica.
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al., 2022; Bastida et al., 2024). Ensuring their conti-
nuity is key to safeguarding both current and poten-
tial culinary uses of flowers within Mexican cuisine,
which has been recognized since 2010 as Intangible
Cultural Heritage of Humanity. More importantly,
Mexican cuisine represents a millennia-old heritage
(Good & Corona, 2011), one that has demonstrated
remarkable resilience and is closely tied to ances-
tral processes of plant selection, management, and
agroecosystem stewardship. These traditions can—
and should—be leveraged to advance social well-
being by strengthening food security, nutrition, and
sustainability in the face of global environmental
change (Argumedo et al., 2021), while also acknowl-
edging theirintegral contribution to the food system.
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